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FREIDO AL AIRE
(AIR FRYING)

Es una nueva técnica de freido, la cual usa aire
caliente en lugar de aceite como el medio de
transferencia de calor. Comparado con el freido
tradicional, el freido al aire requiere mucho
menor cantidad de aceite, reduciendo hasta en un
80% el contenido de grasa de los alimentos, por lo
cual es una opcion de freido bastante saludable.

FREIDO POR

CENTRIFUGACION
(G-FRYING)

El término G-Frying se refiere a la aplicaciéon de
fuerzas centrifugas durante o después de el
freido, con el fin de reducir el aceite que es
absorbido por los alimentos. Al hablar de
centrifugacion tenemos un método por el cual se
pueden separar solidos de liquidos de diferente
densidad por medio de una fuerza giratoria.

FREIDO ASISTIDO CON

MICROONDAS
(MICROWAVE-ASSISTED FRYING)

El calentamiento de los alimentos por microondas se (Y-Y-) “
genera a partir de la interaccion del campo 00

electromagnético y la materia, en este caso, los (-1-1-7
alimentos, esta interaccion depende de las
caracteristicas, composicion, estado fisico 'y

geometria de los alimentos.
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